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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
Propolis is determined to behave as a natural food conservator by its antibacterial and antioxidant 
capacity, attributing this activity mainly to the content of phenols and flavonoids. The propolis used 
in this work stands out for its high content of bioactive compounds (total phenols: 78,70 mgAG/g, 
flavonoid 71,19 (mg QE/g) and antioxidant activity 1839,72 µm Trolox/g)). 
Previous works have detected a preservative effect of propolis on perishable foods such as fresh 
meat. However, the characteristic taste of propolis and its extraction in etanol make the sensory 
characteristics of fresh meat affected, so it would be interesting to look for strategies to avoid it. 
The main objective of this project is the study of the conservation of beef with different solutions 
based on propolis (with or without etanol and in combination of honey). To do this, different quality 
parameters will be studied (pH, colour and microbial content) throughout its storage, evaluating it´s 
sensory characteristics through a consumer tasting. 
From the microbiological point of view, the treatments were able to stop the growth of mesophiles 
and enterobaceria. It was also noted that consumers did not detect the taste of propolis or etanol 
from improvement treatments. 
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El propóleo está demostrado que puede comportarse como conservante natural por su capacidad 
antibacteriana y antioxidante, atribuyendo esta actividad principalmente al contenido de fenoles y 
flavonoides. El propóleo utilizado en este trabajo destaca por su gran contenido de compuestos 
bioactivos (fenoles totales: 78,70 mgAG/g, flavonoides 71,19 (mg QE/g) y actividad antioxidante 
1839,72 µm Trolox/g)). 
 
Trabajos previos han demostrado un efecto conservante del propóleo en alimentos perecederos 
como la carne fresca. Sin embargo, el sabor característico del propóleo y su extracción en etanol 
hacen que las características sensoriales de la carne fresca se vean afectadas, por lo que sería 
interesante buscar estrategias para evitarlo. 
 
El objetivo principal de este proyecto es el estudio de la conservación de carne de ternera con 
diferentes soluciones en base a propóleo (con o sin etanol y en combinación de miel). Para ello, se 
estudiarán diferentes parámetros de calidad (pH, color y carga microbiana) a lo largo de su 
almacenamiento, evaluando asimismo sus características sensoriales mediante una cata de 
consumidores. 
 
Desde el punto vista microbiológico los tratamientos consiguieron frenar el crecimiento de 
mesófilos y enterobacterias. También se observó que los consumidores no detectaron el sabor del 
propóleo ni el etanol de los tratamientos de mejora.  
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